G oI Data de FAB: 15/01/2020

b FICHA TECNICA Data de VAL: 15/01/2021

Descrigdo do Material | Polpa de Cacau In Natura congelada sem semente

Cddigo do Material 2009901

ANALISE METODO ESPECIFICACAO
Vida Util 12 meses min.
Avarias na Embalagem ' Auséncia / Presenga
Laudo Auséncia / Presenga
Aparéncia Visual Massa sem semente
PH Peagdmetro 3.9.4,0
°Brix Refratométrico 15..:153
Acidez Titulagfo 0,78...0,81

COR: branco ao marfim;
SABOR: levemente acido;
AROMA: proprio

*DEFINICAO:

A polpa de cacaun é o produto nfo fermentado e nfio diluido, obtido da parte comestivel do cacau
(Teobroma cacao), exceto sementes, através de processo tecnolégico adequado, com teor minimo de
s6lidos totais.

As andlises de acidez tituldvel (AT), pH e sélidos soltiveis (SS) foram realizadas na polpa sem diluigéo e
apds o seu descongelamento. A determinagdio de AT (% de 4cido citrico) foi realizada por titulagdo com
solug@o de NaOH 0,1 N, utilizando como indicador a fenolftaleina.

A polpa de Cacau obedece aos Padrdes de Identidade e Qualidade fixados para polpa de Cacau segundo o
anexo [II da Instrugdo Normativa n° 01, de 7 de Janeiro de 2000.

OBS: Sem conservantes.

Elaboragéo Aprovagdo

Nome Lilian Borges da Silva Jaime Vieira Ventura
CRQ 07301614
Setor QUALIDADE COMERCIAL
Visto
‘N - -

Concordancia do Fornecedor
Empresa: Data: 15/01/2020
Quantidade: Visto:
Quantidade de Tambores:




